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しているのが 60 代で、一番少ないのが 20 代である。

























































































































































          （水 煮）※10 分間 
           
          （摩 砕） 
              ※鍋に戻す 
レモン汁 
ｐH 調整 




          （混 合） 
 
          （煮詰め）       
         
 洋酒 
 






平成 26 年 10 月 29 日（水） 



























































 香りについては 1 位がコアントロー、2 位が洋酒な
し、3 位がブランデー、4 位がキルシュワッサーとなっ
たが、2 位から 4 位までの得点には大きな差がなかっ
た。 












ナシ（5 名）、レモン（4 名）、キャベツ(3 名)、ラ・フ
ランス（3 名）、カンキツ類（2 名）、モモ（2 名）、ア



















 Ｒ Ｋ Ｍ Ｌ
色の好ましい順     
甘味の好ましい順     
香りの好ましい順     
総合して好ましい順     
資料 
りで高い評価であったコアントローや総合評価で一番
評価の高かったブランデーの使用量を工夫することで、
あるいは柑橘類などを副原料として併用することで香
りを付与し、もう少し好ましいジャムができるのでは
ないかと考えている。 
 原料を隠して官能検査を実施し、原料を推測させた
結果は、リンゴやナシ、ラ・フランスなど、果実を挙
げた学生が多く、キャベツのジャム原料としての可能
性を強く感じる結果となった。 
 また、キャベツジャム製造には、キャベツの外側の
葉や芯ごと使用することから、製造工程での廃棄分が
ほとんど無く、キャベツの有効な利用法であると考え
る。 
 今回はジャムの製造を行ったが、今後は香りを含め
てキャベツジャムの品質改良とキャベツジャムの利用
法を考えていこうと考えている。また、キャベツの消
費量増加と食料自給率増加、愛知県民の野菜摂取量の
増加をめざして、新たなキャベツの加工食品について
の検討を続けていきたいと考えている。 
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